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Segala perkara dapat kutanggung  
di dalam Dia yang memberi kekuatan kepadaku. 
-Filipi 4 :13- 
 
The only thing we have to fear is fear itself. 
-Franklin D. Roosevelt- 
 
Conformity is the jailer of freedom 
and the enemy of growth. 
-John F. Kennedy- 
 
The way to get started is  
to quit talkin and begin doing. 
-Walt Disney- 
 
Challenges are what make life interesting and  
overcoming them is what makes life meaningful. 
-Joshua J. Marine- 
 
Don’t worry about failures,  
worry about the chances you miss  
when you don’t even try. 
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Rengginang merupakan salah satu makanan tradisional yang terbuat 
dari beras ketan yang dikeringkan atau dijemur. Rengginang dalam 
penyajiannya dilakukan penggorengan terlebih dahulu. Penelitian di UKM Sri 
Rejeki ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan rengginang, 
mengevaluasi mutu pada proses pembuatan rengginang, dan menentukan 
konsep CPPB yang dapat diterapkan pada pembuatan rengginang. Data 
dikumpulkan dengan observasi, wawancara dan studi pustaka. Proses 
pembuatan rengginang di UKM Sri Rejeki meliputi perendaman beras ketan, 
penirisan beras ketan, pengukusan beras ketan setengah matang, penambahan 
bumbu, pengukusan ketan matang, pencetakan rengginang, penjemuran 
rengginang dan penggorengan rengginang. Evaluasi pengendalian mutu 
dilakukan dengan pengecekan dan pengawasan terhadap bahan baku, proses 
produksi dan produk akhir. Perancangan konsep CPPB pada proses 
pembuatan rengginang dilakukan dengan menggunakan dasar peraturan 
BPOM RI Nomor HK. 03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi 
Pangan yang Baik (CPPB). Hasil pengujian kandungan kimia menunjukkan 
bahwa rengginang di UKM Sri Rejeki memiliki kadar air 2,227%, kadar abu 
1,819%, kadar asam lemak bebas 1,236%, angka peroksida 1,919 mek/kg dan 
angka lempeng total 9,87 x 104 koloni/ml. Konsep CPPB diperlukan untuk 
menjamin mutu dan keamanan produk rengginang di UKM “Sri Rejeki” agar 
dapat diterima oleh konsumen dan memenuhi syarat SNI 01-4307-1996. 
 
 
Kata kunci: Rengginang, Proses  Pembuatan Rengginang, Pengendalian 
Mutu, CPPB. 
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GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) CONCEPT IN 
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Rengginang is one of traditional food which made of white sticky rice 
then dried in the sun. Rengginang has served by frying first. The research in 
home industry “Sri Rejeki” aims to know process of making rengginang, 
concept of quality control in process of making rengginang and making GMP 
concept. The data collection has done observation, intervies, also with 
literature study. Process of making rengginang in home industry “Sri Rejeki” 
include soak the white sticky rice in the water, drain the white sticky rice, half 
steam, addition of seasoning, full steam until it has been cooked, rounding the 
rengginang, dried under the sun, frying the rengginang and rengginang 
packaged.  Evaluation of quality control rengginang done by checking and 
controling the main ingredients, the production process and the final product. 
The arrange of GMP concept in process of making rengginang has done with 
the rules of BPOM RI Number HK. 03.1.23.04.12.2206 (2012) about Good 
Manufacturing Practices (GMP) Concept. The result of testing the chemical 
content showed that rengginang from home industry “Sri Rejeki” has 2,227% 
water content, 1,819% ash content, 1,236% free fat acid, 1,919 mek/kg 
peroxide value and 9,87 x 104 koloni/ml total plate count. GMP concept 
needed to ensure the quality and the safety of rengginang from “Sri Rejeki” 




Keywords: Rengginang, Process of Making Rengginang, Quality Control, 
GMP. 
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